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 Penelitian Rancang Bangun Alat penggorengan vakum ini dibuat dengan tujuan 
membuat dan merancangan alat penggorengan vakum dengan menentukan kondisi operasi 
pembuatan mesin terhadap kualitas keripik nangka dengan menggunakan penggorengan 
vakum. Dimensi keseluruhan alat penggorengan vakum ini adalah Panjang 110cm, Lebar 





). Pada penelitian ini dilakukan dengan dua variabel adalah suhu (50,60,70 ˚C) 
dan tekanan (100,150,200 mmHg) dengan lama penggorengan yang konstan yaitu 40 menit. 
Analisa yang dilakukan yaitu penentuan rendemen, kadar air serta kadar vitamin C pada 
keripik nangka. Dari penelitian ini didapatkan hasil rendemen yang terbaik adalah 44.56%, 
kadar air terbaik adalah 9.48% dan kadar vitamin C yang terbaik adalah 35.22 mg. 
 

















The Design of Vacuum Fryer ( Review The Influence Of Temperature And Pressure On 
The Value Of Moisture Content and the levels of Vitamin C  In Jackfruit Chips) 
 
Nanda Anggraini, 63 pages, 3 table, 15 picture 
 
Research designed of vacuum frying  is made with the purpose designing and 
constructing of a frying pan a vacuum with determine the operation of making a machine for 
the quality of jackfruit chips use of the frying pan with a vacuum . A whole dimension 
instrument vacuum fryer it is length 110cm, width 40cm and  height 111cm.The overall 
volume of frying vacuum is 488400cm3 ( 0.4884 dm3 ). On this research done with two 
variable is temperature ( 50,60,70 ˚C) and pressure ( 100,150,200 mmHg ) with long fryer 
constant is 40 minutes. The analysis was by the determination of rendemen, the value of 
moisture content and levels of vitamin C on jackfruit crisps. From this research was obtained 
the results of best rendemen is 44.56 % , the value of moisture content is 9.48 % and the best 
levels of vitamin C is 35.22 mg. 














Motto :  
 
 “ Jika Allah menolong kamu, maka tak adalah orang yang dapat mengalahkan 
kamu, jika Allah membiarkan  kamu (tidak  memberi  pertolongan), maka  siapakah  
gerangan  yang  dapat menolong  kamu (selain) dari Allah sesudah itu? Karena itu 
hendaklah kepada Allah saja orang-orang mukmin bertawakkal” .  (QS. Ali 
Imran/3:160) 
 
 “You  are  what  are  you  today because of the choises  you  made  yesterday, 
and  the  choices you make today will  make you what you are tomorrow. Take 
control  of  your life”. Choose Wisely – Michael Josephson 
 
 “Learn  from  yesterday. Live for today. Hope for tomorrow. The  important  
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